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Abstract 
This study aimed to determine flavonoid and phenolic levels from the mangosteen bark samples. 
Preparation process of the sample were performed by extraction through maceration technique using HCl 1% in 
ethanol and for the phenolic using ethanol. Levels of both analit were determined using a UV-Vis 
spectrophotometer at wavelength of 510 nm and 700 nm for the flavonoid, and 765 nm for the phenol. The 
results showed that flavonoids and phenol levels in the mangosteen bark samples were 1.271 mg/g and 12.373 
mg/g. 
Keywords: Flavonoid, phenolic, mangosteenbark, anti-oxidant. 
 
Pendahuluan 1 
Indonesia terkenal dengan keanekaragaman 
jenis buah. Salah satunya adalah buah manggis 
(Garcinia mangostana L.). Manggis memiliki 
perpaduan warna yang indah dan citarasa yang 
khas, yakni perpaduan rasa manis, asam dan sepat 
yang tidak dimiliki oleh buah lainnya. Oleh karena 
itu, buah manggis sering disebut sebagai buah 
eksotik. Selain itu, buah manggis juga mendapat 
sebutan Finest fruit of the Tropics dan Queen of 
fruits. Tanaman manggis merupakan tanaman 
tropis dari Asia Tenggara, tepatnya Semenanjung 
Malaya (Nursetiadi, 2008). 
Buah manggis (Garcinia mangostana L.) 
merupakan buah yang digemari oleh kalangan 
masyarakat. Umumnya masyarakat hanya 
mengkonsumsi buahnya, sedangkan untuk 
kulitnya dibuang begitu saja. Pada masa panen 
limbah kulit manggis menjadi melimpah dan 
mencemari lingkungan. Sehingga limbah dari kulit 
manggis itu sendiri dapat dimanfaatkan sebagai 
makanan maupun minuman serta obat-obatan. 
Dalam kulit manggis mengandung senyawa yang 
berperan sebagai antioksidan seperti antosianin 
(5,7-6,2 mg/g), xanton dan turunannya (0,7-34,9 
mg/g) (Gempita, 2012). 
Senyawa lain yang terkandung dalam kulit 
buah manggis yaitu xanthone yang meliputi 
mangostin, mangosterol, mangostinon A dan B, 
trapezifolixanthone, tovophyllin B, alfa dan beta 
mangostin, garcinon B, mangostanol, 
flavonoidepikatekin dan gartanin (Miryanti, dkk., 
2011). Senyawa xanthone pada kulit buah manggis 
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merupakan antioksidan tingkat tinggi karena 
kandungan antioksidannya 66,7 kali wortel dan 
8,3 kali jeruk, selain itu sifat antioksidannya 
melebihi vitamin E dan vitamin C. Senyawa 
flavonoid termasuk senyawa fenolik alam yang 
potensial sebagai antioksidan dan mempunyai 
bioaktivitas sebagai obat. Pigmen/zat warna yang 
terdapat dalam tumbuh-tumbuhan seperti zat 
warna merah, ungu, biru, kuning, dan hijau 
tergolong senyawa flavonoid (Miryanti, dkk., 
2011).Senyawa fenolat adalah senyawa kimia yang 
mempunyai gugus hidroksil (-OH terikat langsung 
pada cincin aromatik). Senyawa fenolat meliputi 
fenol sederhana, asam fenolat, turunan asam 
hidroksinamat dan flavonoid (Ismayanti, 2013). 
Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.) 
memiliki aktivitas antibakteri (Torrungruang, dkk., 
2007), antiinflamasi dan antialergi (Nakatani, 
dkk., 2002), antifungi (Suksasrarn, dkk., 2003), 
serta aktivitas antikanker; diantaranya kanker 
hepatoseluler dan kanker payudara (Moongkardi, 
dkk., 2003), dan leukemia (Matsumoto, dkk., 
2004). 
Antioksidan memiliki kemampuan untuk 
menetralisasi radikal bebas, sehingga mampu 
melindungi tubuh dari kerusakan stres oksidatif 
dan menghambat terjadinya penyakit 
degeneratif.Antioksidan banyak ditemukan pada 
sayur dan buah. Kulit buah manggis merupakan 
salah satu limbah buah manggis yang potensial 
memiliki aktivitas antioksidan alami (Gempita, 
2012). 
Tulisan ini akan mendeskripsikan mengenai 
penentuan kadar senyawa makro flavonoid dan 
fenolat yang terdapat dalam kulit buah manggis 
(Garcinia mangostana L.) . 
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Metode  
Alat dan Bahan 
          Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini 
yaitu, pipet tetes, tabung reaksi, neraca analitik 
(Adventurer Ohaus), spatula, erlenmeyer, gelas 
kimia, shaker, corong, gelas ukur, rak tabung 
reaksi, spektrofotometer UV-Vis (Perkin Elmer 
Lamda 25), sendok, blender dan gunting. 
          Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
yaitu, larutan asam galat (Merck), larutan etanol 
96% (Merck), reagen folin ciocalteu (Merck), 
larutan Na2CO3 20%, (Merck), larutan HCl 1% 
dalam etanol (Merck), larutan buffer pH 1 dan pH 
4,5 (Merck), aquadest dan kertas saring.  
 
Cara preparasi sampel 
           Buah manggis pada tahap ini dipisahkan 
antara buah dengan getah dan  kulitnya. Kemudian 
kulit terluar dikupas dari kulit buah manggis dan 
cuci kulit bagian dalam hingga bersih. Selanjutnya 
kulit manggis dipotong menjadi kecil-kecil.Setelah 
itu dikeringkan menggunakan oven selama 2 hari, 
dan akhirnya diekstraksi secara maserasi dengan 
pelarut etanol. 
 
Prosedur Penelitian 
Analisis kadar fenolat 
Pembuatan kurva kalibrasi asam galat dengan 
reagen folin-ciocalteu 
Asam galat 0,25 g ditimbang, kemudian 
ditambahkan 5 mL larutan etanol 96% setelah itu 
ditambahkan aquadest sampai 50 mL. Dari larutan 
induk dipipet (1,5, 2,0, 2,5, 3,0 dan 3,5) mL dan 
diencerkan dengan menggunakan aquadest sampai 
25 mL sehingga dihasilkan konsentrasi (300, 400, 
500, 600, dan 700) mg/L asam galat. Dari masing-
masing kosentrasi di atas dipipet 0,2 mL 
ditambahkan 15 mL aquadest dan 1 mL reagen 
folin ciocalteu kemudian dikocok. Diamkan 
selama 8 menit dan ditambahkan 3 mL larutan 
Na2CO3 20% dan dikocok kembali sampai 
homogen. Setelah itu didiamkan selama 2 jam 
pada suhu kamar. Selanjutnya diukur serapan pada 
panjang gelombang maksimum 765 nm dan 
dibuat kurva kalibrasi hubungan antara kosentrasi 
asam galat (mg/L) dengan absorban. 
 
Penentuan kandungan fenolat total dengan metoda 
Folin-Ciocalteu 
0,3 g filtrat ditimbang  kemudian dilarutkan 
sampai 25 mL dengan etanol dan air (1:1). Setelah 
itu dipipet sebanyak 0,2 mL larutan ekstrak dan 
ditambahkan 15 mL aquadest. Lalu ditambahkan 1 
mL reagen folin-ciocalteu dan kemudian 
dikocok.Selanjutnya, larutan didiamkan selama 8 
menit kemudian ditambahkan 3 mL Na2CO3 20% 
kedalam campuran. Larutan didiamkan selama 2 
jam pada suhu kamar dan diukur serapannya 
dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
pada panjang gelombang maksimum 765 nm yang 
akan memberikan komplek biru. Total fenolat 
sampel ditentukan dengan rumus (Ismayanti, 
2013): 
 
 
 
dimana x = kosentrasi fenolat (mg/L) dan Fp = 
faktor pengenceran  
 
 
Analisis kadar flavonoid  
5 gram serbuk kulit buah manggis 
ditimbang kemudian ditambahkan pelarut HCl 
1% dalam etanol sebanyak 50 mL kedalam 
erlenmeyer. Setelah itu campuran larutan dikocok 
menggunakan shaker dengan kecepatan 250 rpm 
selama 2 jam. Kemudian pengekstrakan diulangi 
sampai warna larutan berubah (tidak seperti 
larutan awal) selama 4 kali. Selanjutnya larutan 
disaring dan dimasukkan masing-masing filtrat 
sebanyak 5 mL. Setelah itu ditambahkan larutan 
buffer pH 1 (tabung reaksi 1) dan pH 4,5 (tabung 
reaksi 2). Kemudian larutan diencerkan sebanyak 5 
kali. Setelah itu, diukur absorbansi larutan dengan 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 510 nm dan 700 nm. 
Penentuan pH differensial yaitu dengan 
mengukur absorbansi ekstrak buah pada pH 1 dan 
pH 4,5 yang diukur pada panjang gelombang 510 
nm dan 700 nm. Nilai absorbansi sampel 
ditentukan dengan rumus: 
 
A = {( A510 – A700 ) pH 1 – ( A510 – A700 ) pH 
4,5 } 
 
Kandungan flavonoid sampel dihitung dengan 
rumus (Nugrahawati, 2010): 
Total Flavonoid=
A x Mr x 1000
€ xb
 
dimana A = Absorbansi; € = Absorpsivitas molar 
sianidin-3 glukosida (26.900 L/mol cm); b = lebar 
kuvet (1 cm); Mr = berat molekul sianidin-3-
Glukosida (449,2 g/mol). 
 
Hasil dan Pembahasan  
Analisis kadar fenolat 
Analisis kandungan total fenolat dilakukan 
untuk mengetahui potensi ekstrak kulit buah 
manggis sebagai penangkal radikal bebas dan 
penstabil oksigen singlet. Tubuh manusia 
menghasilkan senyawa antioksidan, tetapi 
jumlahnya seringkali tidak cukup untuk 
menetralkan radikal bebas yang masuk ke dalam 
tubuh. Komponen kimia yang berperan sebagai 
antioksidan adalah senyawa golongan fenolik dan 
polifenolik. Senyawa-senyawa golongan tersebut 
banyak terdapat di alam, terutama pada tumbuh-
tumbuhan, dan memiliki kemampuan untuk 
menangkap radikal bebas (Dungir, dkk., 2012). 
Penentuan besarnya kandungan total fenolik 
kulit buah manggis digunakan persamaan kurva 
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standar asam galat. Penggunaan asam galat sebagai 
standar dikarenakan senyawa ini sangat efektif 
untuk membentuk senyawa kompleks dengan 
reagen Folin-Ciocalteu, sehingga reaksi yang terjadi 
lebih sensitif dan intensif. Berdasarkan penelitian 
yang telah dilakukan, dapat diketahui absorbansi 
dari larutan standar asam galat dapat dilihat pada 
Table 1. 
 
Tabel 1. Hasil pengukuran absorbansi larutan 
standar asam galat 
Kosentrasi (ppm) Absorbansi 
0 
400 
500 
600 
700 
0 
0,0515 
0,1888 
0,2747 
0,4797
 
Hasil pengukuran absorbansi pada berbagai 
larutan standar asam galat diperoleh harga korelasi 
(r) yaitu sebesar 0,7428. Nilai r yang mendekati 1 
membuktikan bahwa persamaan regresi tersebut 
adalah linier antara absorbansi yang terukur dan 
konsentrasi. 
Analisis kadar fenolat pada kulit buah 
manggis ditentukan dengan menggunakan kurva 
kalibrasi dengan cara mengukur absorbansi sampel, 
dimana absorbansi sampel yang diperoleh pada 
panjang gelombang 765 nm sebesar 0,0156. Hasil 
yang diperoleh dalam penelitian ini yakni untuk  
kadar fenolat kulit buah manggis sebesar 141,33 
mg/L setara dengan 1,271 mg/100 g Hal ini 
memberikan petunjuk bahwa dalam 10 gram kulit 
buah manggis terdapat ±1,271 mg fenolat. 
Menurut Dungir, dkk. (2012), tentang 
kadar fenolat dengan menggunakan pelarut 
metanol sampel basa, metanol sampel kering dan 
air sampel basa dan air sampel kering berturut-
turut diperoleh kadar yaitu 15,5%, 21%, 11% dan 
12%. Tingginya kandungan fenol yang terekstraksi 
dikarenakan pengaruh pelarut yang digunakan 
untuk ekstraksi. Pelarut seperti metanol dan etanol 
merupakan pelarut yang sangat luas digunakan dan 
efektif untuk ekstraksi komponen-komponen 
fenolik dari bahan alam (Katja & Suryanto, 2009). 
Molekul sederhana yaitu senyawa fenolik, sampai 
dengan molekul kompleks seperti tanin (tanin 
terhidrolisis dan tanin terkondensasi). Senyawa-
senyawa fenolik dilaporkan dapat bereaksi dengan 
senyawa oksigen reaktif, hal ini disebabkan satu 
atau dua gugus hidroksi pada cincin aromatik yang 
bisa berperan sebagai donor hidrogren (Dungir, 
dkk., 2012). 
Analisis kadar flavonoid 
Analisis kadar flavonoid pada kulit buah 
manggis dapat ditentukan dengan menggunakan 
alat spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 510 nm dan 700 nm, dimana nilai 
absorbansi yang diperoleh yakni sebesar 0,0437. 
Hasil kadar flavonoid sebesar 3,6487 mg/L setara 
dengan 12,373 mg/100 g. Hal ini memberikan 
petunjuk bahwa dalam 5 gram kulit buah manggis 
terdapat ± 12,373 mg fenolat. 
Flavonoid merupakan senyawa polifenol 
yang memiliki fungsi sebagai  senyawa antibakteri 
dengan cara membentuk senyawa kompleks 
terhadap protein ekstraseluler yang mengganggu 
integritas membran sel bakteri. Flavonoid 
berfungsi sebagai antibakteri dengan cara 
membentuk senyawa kompleks terhadap protein 
extraseluler yang mengganggu integritas membran 
sel bakteri (Wijaya, dkk., 2014). 
Menurut Makaryanti (2014) kandungan 
flavonoid dalam 500 g sampel kulit buah manggis  
sebesar 396,85±23,26 QE. Menurut Setyaningrum 
(2010), kadar antosianin dalam 100 gram sampel 
kulit buah manggis dengan menggunakan pelarut 
aseton dengan variasi larutan HCl 1%  diperoleh 
kadar sebesar 0,15 mg. Antosianin merupakan 
golongan senyawa flavonoid yang memiliki fungsi 
sebagai antioksidan alami. Adanya perbedaan kadar 
flavonoid disebabkan jumlah massa kulit buah 
manggis yang berbeda dan juga biasa dipengaruhi 
oleh proses ekstraksinya. 
Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi 
hasil ekstraksi adalah waktu ekstraksi, pH dan 
temperatur ekstraksi. pH larutan ekstraksi 
berpengaruh terhadap kestabilan warna pigmen. 
Menurut Tensiska, dkk. (2007) ekstraksi senyawa 
golongan flavonoid dianjurkan dilakukan pada 
suasana asam karena asam berfungsi mendenaturasi 
membran sel tanaman, kemudian melarutkan 
pigmen antosianin sehingga dapat keluar dari sel, 
serta dapat mencegah oksidasi flavonoid. Senyawa 
golongan flavonoid termasuk senyawa polar dan 
dapat diekstraksi dengan pelarut yang bersifat polar 
pula. Beberapa pelarut yang bersifat polar 
diantaranya etanol, air dan etil asetat 
(Setyaningrum, 2010). 
 
Kesimpulan  
Kadar flavonoid pada kulit buah manggis 
dianalisis menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
diperoleh kadar sebesar 12.373 mg/100 g. 
Sedangkan kadar fenolat pada kulit buah 
manggisdiperoleh kadar sebesar 1.271 mg/100 g. 
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